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Después de su cosecha, el aguacate deja de disponer de una fuente de carbohidratos
para los procesos metabdlicos. El aguacate se caracteriza también por una intensa
respiracion climatérica durante su maduracion, por lo que precisa de una fuente de
energia facilmente disponible. Los carbohidratos, en forma de azlcares, estan
probablemente mas facilmente disponibles que los lipidos almacenados. La reserva de
carbohidratos disponible es, en consecuencia, importante para los procesos
metabdlicos durante la maduracién. Investigaciones anteriores han demostrado que la
calidad interna en la maduracién después del almacenamiento tiende a ser mejor
(menor cambio de color en el mesocarpio) cuando la fruta se almacena a baja
temperatura (de 2 a 4°C) o se emplea una atmdsfera modificada. Es previsible que
ambas condiciones de almacenaje, tanto de temperatura como de atmésfera,
modifiquen la respiracién y el uso de la reserva energética. Se ha propuesto que Ssi
disminuye la reserva de carbohidratos durante el almacenamiento, seran necesarias
otras formas alternativas de energia para la respiraciéon durante la maduracién después
del almacenaje. Esto puede causar lesiones celulares y, por ello, defectos de calidad. El
objetivo de este estudio fue, en consecuencia, analizar la reserva de carbohidratos
(azucares) facilmente disponible, influida por las condiciones de almacenamiento, como
medio para explicar los efectos de las condiciones de almacenaje en la calidad final. Se
cosecharon aguacates de la variedad Fuerte, que se sometieron a los tratamientos
poscosecha de encerado, embalaje en bolsas de polipropileno (almacenaje en
atmosfera modificada) o de control, sin tratamiento. En cada caso, la temperatura de
almacenamiento fue de 2°C, 5.5°C y 8°C, durante 21 dias. Se analizd el intercambio
neto de CO, en la fruta, a la temperatura de almacenamiento y durante dicho periodo.
Después del almacenamiento, se midieron el intercambio neto de CO, y la tasa de
ablandamiento del fruto. Se determiné el contenido de azucares en la fruta por HPLC
antes y al final del almacenamiento, asi como la fase de maduracién comestible. Los
resultados indican que las condiciones de almacenamiento modifican la respiracién de
la fruta durante y después del almacenamiento, teniendo consecuencias en el contenido
de azucares, con un uso preferente de la fructosa. Se ha propuesto que las reservas de
energia de la fruta en forma de azlcares tienen efectivamente un papel en la fisiologia
de la maduracion y en la incidencia de trastornos fisiologicos.





